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APIO 


Los horticultores novatos aprenden rápidamente que el cultivo tradicional del 
apio requiere mucho esfuerzo. Deben prepararse zanjas y los tallos deben apor- 
carse periódicamente hasta que aparezcan los ápices frondosos y verdosos. Con 
frecuencia, este último proceso se denomina blanqueamiento, pero este nom- 
bre no es correcto. La principal finalidad no es blanquear los tallos sino alar- 
gar y reducir la fibrosidad de los pecíolos y mejorar el sabor. En la actualidad 
existen variedades de color blanco que no precisan del enzanjado y del apor- 
cado. Estas variedades son menos crujientes y sabrosas y no pueden dejarse 
en el suelo cuando llegan las heladas, pero gracias a ellas el cultivo del apio 
es más fácil. Más fácil, pero no fácil puesto que todavía se necesita que el sue- 
lo sea rico en humus, así como abonos y riegos periódicos. 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


» e Siembre las semillas en el invernadero y aclimate las plántulas antes de 
plantarlas en el exterior. Las plántulas pueden trasplantarse cuando tie- 
nen cinco o seis hojas. 





Duración esperada de germinación: 12 a 18 días 





Número aproximado 210 000 


por cada 100 g: e Las variedades auto-blanqueantes se plantan a una distancia de unos 25 


- cm en una parcela cuadrada (no en hileras) para que las plantas se pro- 
tejan mutuamente del sol. Las variedades de zanja deben plantarse a una 





Producción esperada 


por hilera de 3 m: 





Indice de longevidad de la semilla 
almacenada: 





Tiempo aproximado entre 
la siembra y la cosecha 


distancia de 25 cm. Llene el surco de agua después de plantarlas. 


e10J197010 590] 0J0]h 4110) 


e El apio precisa nutrientes y agua en abundancia: riegue copiosamente 
en tiempo seco y abone con un fertilizante liquido como Vigor Humus 
H-70 durante los meses de verano 


(variedades de zanja): 
e Blanquee las variedades de zanja a mediados de verano, cuando tengan 
unos 30 cm de altura. Elimine los brotes laterales, rodee los peciolos con 
+ papel de periódico o con una cartulina ondulada y átelos flojamente; lue- 
go llene la zanja con tierra. A mediados de verano, amontone tierra hú- 
meda alrededor de los tallos y, a finales de verano, termine de aporcar 
formando un montón abrupto que sólo permita visualizar la parte supe- 
rior de los ápices. Si hiela, cubra la parte superior de las hojas con paja. 


e En los apios auto-blanqueantes ponga paja entre las plantas que forman 


la hilera externa del cuadro. 
CARACTERÍSTICAS DEL SUELO RECOLECCIÓN 


a dé tr Plan sota Den Prepara- y Coseche las variedades auto-blanqueantes según sus necesidades y ter- 
livre y Wibal pri de pe 94 piincipios mine la recolecta antes de que lleguen las heladas. Desarraigue las plan- 
eE 6 pe io desd caen pu be 7 tas externas con un desplantador para no dañar a las plantas vecinas. 
n las variedadi 2a0J0 PEOpareuna tama apio» a prin” e Recolecte las variedades de zanja según el tipo: los tipos blancos, a fina- 
A pedo más adelante y deje que les de otoño, y los coloreados, a principios de invierno. No es nececesa- 

E Ae rio esperar una helada fuerte — existen muy pocas pruebas científicas de 

e Inmediatamente antes de plantar, rastrille un fertilizante gene- que las heladas mejoran la calidad. Empiece a recolectar por un extremo 
ral en la superficie del suelo del cuadro o de la zanja. de la hilera aporcada y reponga la tierra para proteger las plantas restantes. 


CALENDARIO 





Tiempo aproximado entre 
la siembra y la cosecha 
(variedades auto-blanqueantes): 


e Compre plántulas de apio para replantarlas a me- 
diados o finales de primavera. O bien, obtenga sus 
propias plántulas sembrando semillas en el inver- 
madero finales de invierno hasta principios de 
pro. Asegúrese ps? las plántulas no su- 

ningún contratiempo al crecer y que se han acli- 
matado adecuadamente antes de plantar. 














vease la clave de los símbolos en la página 9 
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EN COCINA 





Para la mayoría, el apio es una verdura que se consume principalmente 
cruda. Los tallos se sirven enteros y se comen con queso o troceados, como 
ingrediente de ensaladas y mezclados con manzana, camarones y mahone- 
sa, como un hors d'oeuvre. Los tallos de apio llenos de queso cremoso o de 
paté son exquisitos. La forma característica de preparar el apio para con- 
sumirse crudo muestra la versatilidad de esta verdura: corte las raíces y 
reserve los tallos más externos para cocinar. Limpie las hojas y úselas para 
dar sabor a la sopa o como aderezo. A continuación, separe los tallos y lím- 
pielos a fondo —no los deje en agua en posición vertical durante unas ho- 
ras antes de comer porque dejan de ser crujientes. En el caso de los apios 
rizados, sumerja los tallos delgados en agua muy fría durante dos horas. 


CONGELACIÓN: cone los tallos limpios en trozos de unos 2,5 cm de longitud y blan- 
quéelos durante 3 minutos; déjelos enfriar y secar. Póngalos en bolsas de polietileno y 
congélelos. El apio congelado no se emplea en las ensaladas puesto que no cruje. 


ALMACENAMIENTO: guárdelos en una bol- 
sa de polietileno en el frigorifico: el apio se con- 
servará fresco durante tres días. 

COCCIÓN: existen muchas formas de cocinar 
el apio, pero la ebullición no es una de ellas. Los 
tallos externos pueden cortarse en trozos o en 
tiras y emplearse en estofados, sopas o fritos. 
Las hojas pueden cortarse y emplearse en pla- 
tos de carne como sustituto del perejil o pueden 
freirse en aceite abundante para usarse como 
guarnición crujiente del pescado. La mejor for- 
ma de cocinar los corazones de apio consiste en 
cocerlos a fuego lento en una cazuela tapada. 
Hiérvalos en agua a fuego lento durante 10 min, 
luego escúrralos y déjelos secar. Coloque orde- 
nadamente los corazones de apio secos en una 
fuente de horno sobre una capa de zanahorias 
y cebollas, con un caldo de carne o pollo, y dé- 
jelos cocer sobre un fuego suave durante 45 mi- 
nutos. Deje que el líquido espese y continúe co- 
ciendo a fuego lento durante unos minutos más, 


VARIEDADES 


Variedades de ZANJA 


Estas variedades son difíciles de cul- 
tivar, puesto que el enzanjamiento y 
el posterior aporcado son tareas que 
requieren tiempo. Escoja este grupo 
si es un expositor o si dispone de una 
parcela con suelo fértil y profundo, 
aunque aun así el éxito es difícil. En 
caso contrario, cultive variedades de 
auto-blanqueo. Las variedades de 
zanja de color blanco son las de me- 
jor sabor pero también son las menos 
resistentes. Cultive un apio rosado o 
rojizo si quiere una cosecha a princi- 
pios de año. 

«GIANT WHITE»: se trata del apio tra- «GIANT PINK»: es una variedad resistente que puede 
dicional de tallos blancos, alto, crujiente emplearse a principios o mediados de invierno. Los ta- 
y muy sabroso, pero precisa de buenas llos crujientes forman un corazón compacto, tienen un 
condiciones de cultivo. En los semilleros pálido color rosado y se blanquean fácilmente. Puede ca- 
se venden varios descendientes: en los talogarse como «Unrivalled Pink», cuyo descendiente 
catálogos puede encontrar «Solid Whi- «Clayworth Prize Pink» es muy famoso. 

te», «Hopkin's Fenlander» o «Brydon Pri- 
ze White». «Prizetaker» es una elección 
popular para concursar. 

«DWARF WHITE»: es una variedad de 
crecimiento bajo que requiere un blan- «STANDARD BEARER»: es un apio rojizo famoso por 
queamiento menos cuidadoso que la va- ser el último en alcanzar la madurez. No es popular por 
riedad «Giant White». lo que es difícil de encontrar. 


riedades AUTO-BLANQUEANTES 

El cultivo de estas variedades requiere 

menos tiempo que el de las variedades 

de zanja, puesto que no precisan enzan- 

jado ni aporcado y maduran antes de que 

finalize el verano. Tienen un sabor sua- 

Amarillenta Verdosa ve, son menos fibrosas que las varieda- 
des de zanja y no resisten el invierno. 


«GOLDEN”SELF-BLANCHING»: es la variedad «CELEBRITY»: es una variedad reciente, 
amarillenta básica, de crecimento bajo, maduración alabada por ser una mejora de «Lathom Self- 
temprana y sabor bastante bueno aunque no excep-  Blanching». Tiene todas las cualidades de la 
cional. Puede recolectarse a partir de mediados de anterior pero con tallos más largos. 
verano como las otras variedades amarillentas. «AMERICAN GREEN»: es la variedad ver- 
«LATHOM SELF-BLANCHING»: es una elección  dosas básica: corazones compactos y tallos 
mejor que la anterior si desea un apio amarillento. de color verde claro, crujientes y carentes de 
Es menos propensa al espigado y de sabor superior. — fibras. Puede recolectarse a partir de princi- 
Los corazones son tiernos y carecen de fibra pero, pios de otoño. El descendiente más popular 
como todas las variedades de auto-blanqueo, debe es «Greensnap» pero existen otras tales 
consumirse en lo posible en el día de la recolección. como «Utah». 


Blanca Rojiza 


«GIANT RED»: se trata de una variedad resistente y ro- 
busta. Los tallos externos son verde purpúreos y se vuel- 
ven de color rosa-nacarado al blanquearse. 


Golden Self-Blanching 
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ENDIBIA 


A pesar de que todas las endibias pueden em- 
plearse para preparar una crujiente ensalada de 
invierno, estas hortalizas no gustan a todos. Sus 
partidarios las encuentran refrescantes y ácidas, 
pero los que las detestan las encuentran amar- 

as. Existen dos li básicos a elegir. Las endi- 

ias forzadas son las más populares y producen 
cabezas frondosas e hincadas, «cogollos», a par- 
tir de raíces mantenidas en la oscuridad durante 
los meses de invierno. En general son blanque- 
cinas, pero es posible forzar a una variedad roji- 
za para que produzca las hojas blancas y oscuras 
—que se sirven como radicchio en las ensaladas 
europeas. El otro tipo de endibias, las no forza- 
das, no precisan blanquearse y producen cabe- 
zas grandes que pueden recolectarse en otoño. 


CARACTERÍSTICAS 


7 a 14 días 
60 000 





Número aproximado 
por cada 100 g: 


Producción esperada 
por hilera de 3 m: 





3 kg 





Índice de longevidad 


de la semilla almacenada: 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha: 14.a 30 somenas 





fácil en las variedades no 
forzadas (las forzadas exigen 
más trabajo) 


CARACTERISTICAS DEL SUELO 


e La endibia no es exigente en cuanto a tipo de suelo, pero pre- 
cisa un lugar soleado. 

e Cave el suelo en otoño o en invierno y añada compost si pre- 
senta deficiencia de humus. Prepare el semillero algunos días 
antes de sembrar y rastrille un fertilizante general en la super- 
ficie. 


Facilidad de cultivo: 





SIEMBRA 


(02M 197N 5110) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde para limitar las malas hierbas y riegue en tiempo seco. Aclare 
las plántulas dejando entre ellas una distancia de 15 cm (variedades for- 
zadas) o de 30 cm (variedades no forzadas). 

€ Variedades forzadas: desarraigue las raíces semejantes a las chirivias a 
mediados de otoño. Descarte las que sean dentadas o las que tengan 
un diámetro de corona inferior a 2,5 cm. Corte las hojas aproximada- 
mente a 2,5 cm por encima de la corona. Póngalas horizontalmente en 
una caja con arena, déjelas erí un cobertizo fresco y guárdelas hasta que 
sea necesario. Realice el forzado entre mediados de otoño y finales de 
invierno. Plante cinco raices en una maceta de 22 cm y ponga turba hú- 
meda o compost alrededor de cada raíz, dejando visible la corona. Cu- 
bra la maceta con otra más grande y vacía y tape los orificios de drenaje 
para que no entre luz. Manténgala entre 10 y 15 *C para favorecer la 
formación del cogollo. 


RECOLECCIÓN 


e Variedades forzadas: los cogollos pueden recolectarse cuando tienen 
unos 15 cm de altura — aproximadamente a las tres o cuatro semanas 
del inicio del forzado. Córtelos justo por encima del nivel de la corona 
Riegue el compost y vuelva a colocar la cubierta (se producirán cogollos 
secundarios más pequeños). 

e Variedades no forzadas: corte las cabezas a finales de otoño y emplée- 
las inmediatamente o bien consérvelas en un lugar fresco para usarlas 
posteriormente. Proteja las plantas de las heladas en el caso de que no 
vaya a cortarlas hasta el invierno. 


EN LA COCINA 


La mejor forma de servir la endibia es como una verdura cru- 
da y crujiente. Los cogollos que se adquieren en las verdule- 
rías son amargos porque han estado expuestos a la luz —los 
de cosecha propia guardados en la oscuridad hasta la época 
de su consumo son mucho menos amargos. Algunos conse- 
jos: descarte las hojas más externas, no deje la endibia en re- 
mojo y añada tomates o una salsa dulce a la ensalada. 


ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno negra en 
el frigorífico. La endibia no forzada se conservará fresca durante un mes. 
COCCIÓN: añada los cogollos a agua salada hirviendo y déjelos hervir 

fuego lento durante 10 a 15 minutos. Escúrralos y sirvalos con salsa 
de queso, o bien añada mantequilla, nuez mosada, pimiento y jugo de 
limón y déjelos cocer a fuego lento durante 20 minutos. 


VARIEDADES 


«WITLOOF»: Se trata de la variedad forzada tradicio 
nal y algunas veces también se la denomina endibia bel- 
ga o de Bruselas. Es de buena calidad y fiable, pero pre- 
cisa un forzado bajo una capa de suelo o de turba de 
20 cm de grosor para mantenerse bien cerrada. 
«NORMATO»: es una variedad forzada moderna que 
no precisa el estrato del suelo para el forzado. 
«SUGAR LOAF»: es la variedad no forzada tradicional 
y hay catálogos que la citan «Pain de Sucre» 
«CRYSTAL HEAD»: se trata de una de las variedades 
no forzadas modernas — otras son «Snowflake» o «Win- 
ter Fare». Son más resistentes que «Sugar Loaf». 
«ROSSA DE VERONA»: es de hojas rojizas que pue- 
de tratarse como variedad forzada o no forzada. 


Variedades 
FORZADAS 


Variedades 
'O FORZADAS 


Variedades 
FORZADAS 





Siembra 


Las noctuelas, los gusanos de alambre 
y las orugas de hepiálidos pueden ser un 
problema, por tanto rastrille bromofos en 
el suelo antes de sembrar si con anterio- 
ridad el huerto fue atacado por estas pla- 
gas del suelo. Las babosas destruirán las 





Variedades 
INO FORZADAS 





Véase la clave de los símbolos en la página 9 


hojas cuando el tiempo sea templado y 
húmedo: aplique Compo Antilimacos. 
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PUERRO 


Mucha gente cultiva el puerro de maceta y le presta grandes cuidados con la 
intención de superar el récord de 4,5 kg; pero en su hogar, su aspiración debe 
ser producir especies de 250 a 450 g para la cocina que, si bien son más pe- 
queñas, son más sabrosas que las gigantes. Los puerros son los miembros de 
la familia de la cebolla más fáciles de cultivar: soportan inviernos rigurosos, 
no son afectados por las plagas y enfermedades Y requieren menos fertilizante 
que la cebolla. Sin embargo, algunos libros de horticultura exageran al decir 
que los puerros se hallan entre las verduras más fáciles de cultivar. No es cier- 
to. Necesitan un trasplante, un aporcado cuidadoso y permanecer en el suelo 
durante bastante tiempo. A pesar de todo, es un excelente cultivo para cual- 
quier terreno —la época de la cosecha dura más de seis meses y las fuertes 
raíces blanquecinas rompen los suelos arcillosos mejor que una espada. En 
la cocina, este «tallo» blanquecino y grueso (más correctamente, el mango de 
hojas arrolladas) tiene numerosos usos. 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


e Aclare las plántulas de modo que estén separadas unos 4 cm. 

e Los puerros jóvenes pueden trasplantarse cuando hayan alcanzado 
los 20 cm de altura y sean tan gruesos como un lápiz. Si el tiempo 
es seco, riegue la parcela el día anterior a la cosecha. Corte los ca- 
bos de las raices y las puntas de las hojas, después sáquelos y dis- 
póngalos en hileras con una separación de 30 cm, dejando una dis- 
tancia de 15 cm entre los trasplantes. 

e Realice un hoyo de 15 cm de profundidad con un desplantador, co- 
loque el trasplante y después llene poco a poco la cavidad con agua 
para fijar las raices. No llene el hoyo con tierra. 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Escarde cuidadosamente para limitar el crecimiento de las malas hier- 
bas y asegúrese de que no les falte agua a las plantas durante las 
épocas de sequedad. No llene los hoyos con tierra. 

e Blanquee para aumentar la longitud del tallo blanquecino. Cuando 
las plantas estén bien desarrolladas, tire suavemente tierra seca al- 
rededor de los tallos. Efectúe esta operación en etapas, incremen- 
tando la altura poco a poco cada vez. No permita, bajo ningún con- 
cepto, que la tierra caiga entre las hojas para no tener luego, a la 
hora de comer, un puerro lleno de suciedad. Termine el aporcado 
a principios de otoño. 

e El abono aumenta el grosor de los tallos. Debe evitarse, sin embar- 
go, un abono tardío en aquellas plantas que invernarán en el huerto 


Duración esperada de la germinación: 14 a 18 días 





Número aproximado por cada 100 g: 30 000 





Producción esperada por hilera de 3 mm 4,5 kg 





Índice de longevidad de la semilla almacenada: 





Tiempo aproximado entre la siembra y la cosecha 
(variedades tempranas) 





Tiempo aproximado entre la siembra y la cosecha 


(variedades tardias) 45 semanas 





no es dificil 
pero permanecen 

en el suelo 
durante tiempo. 


Facilidad de cultivo 





CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Los puerros son menos exigentes que las cebollas y crecerán en cual- 
quier tipo de suelo, a condición de que éste no sea muy compacto 
ni esté mal drenado 


e La cosecha será decepcionante si el terreno es deficiente en nutrien- 
tes y humus. En invierno se requiere una cava minuciosa (añada com- 
post o estiércol descompuesto si no lo hizo en la cosecha anterior). 


e Elija un lugar soleado donde crezcan las plantas. Después de la cava 
de invierno, deje el suelo rugoso y en primavera, nivele la superficie 
rastrillándola y pisándola. incorpore un fertilizante general a la super- 
ficie una semana antes de la plantación 


Para las producciones de otoño, siembre las semillas a principios 
o mediados de invierno en invernadero y a principios de primave- 
ra al aire líbre 

Para usos culinarios, emplee las plantas obtenidas de semillas sem. 
bradas al aire libre durante la primavera, cuando el suelo era la: 
borable y suficientemente caliente para tolerar la germinación —en 
las zonas cálidas y protegidas esto significa a finales de invierno 


(éste debe interrumpirse a mediados de verano). 


RECOLECCIÓN 


e No pretenda producir gigantes con fines culinarios ya que el sabor 
disminuye a la par que el tamaño aumenta. 

e Empiece la recolección cuando los puerros todavía son pequeños; 
de este modo alargará la época de recolección. No intente nunca 
sacar bruscamente la planta del suelo: sáquela poco a poco con una 
horquilla. 

e Los puerros pueden dejarse en la tierra durante todo el invierno has- 
ta su consumo. 


CALENDARIO 
[invierno 








o más tarde. Trasplante las plántulas a finales de primavera 
Si desea una cosecha a principios de primavera, puede sembrar 
semillas de una variedad tardía a finales de primavera y trasplan- 
tar a principios de verano, 
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EN LA COCINA 


Los puerros son el ingrediente favorito de las sopas tradicionales de 
muchos países: sopa de. patata y puerro de Inglaterra, cock-a-leekie 
de Escocia (puerro y caldo de pollo) y el vichyssoise frío francés, en- 
tre otras. Muchas familias rechazan esta verdura debido a la areno- 
sidad y limosidad que presentan los puerros mal hervidos. Estas dos 
desagradables características pueden evitarse fácilmente y hay mu 
chas maneras diferentes de prepararlos, además de la ebullición. No 
hay ninguna necesidad de cocinarlos: prepare una ensalada de in- 
vierno cortando los puerros jóvenes en rodajas y mezclándolos con 


una col troceada y una salsa. 


CONGELACIÓN: elimine los ápices verdes. Limpie los tallos a fondo, córtelos 
en trocitos y blanquéelos durante 3 minutos. Enfrie, escurra y seque los trozos 
con un papel secante; después envuélvalos en bolsas de polietileno antes de con 


gelarlos 


Variedades TEMPRANAS 
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ALMACENAMIENTO: manténgalos en una bolsa de pc 
lietileno en el frigorífico: los puerros se conservarán fres 
cos durante cinco días. 


COCCIÓN: la mejor manera de eliminar la suciedad es cor 
tar el ápice de las hojas y algunas de las hojas gruesas más 
externas —no elimine toda la parte verde. Trocee longitu- 
dinalmente el puerro con un cuchillo e introduzca los tro 
zos en un cuenco de agua, con los extremos verdosos ha 
cia abajo, durante una hora. Por último, lávelos con un 
chorro de agua corriente fría, separando las hojas si es ne 
cesario. El siguiente problema es el de la limosidad: evite 
la hirviendo los puerros en una cantidad de agua pequeña 
durante unos 10 min y escurriéndolos seguidamente. Ahora 
vuelva a disponer los puerros en la cazuela y caliéntelos 
poco a poco durante unos 5 min para que pierdan el exce: 
so de agua. Sirvalos con una salsa blanca o con mante- 
quilla derretida. Hay mejores maneras de usar los puerros 
cuézalos en un caldo de carne de vaca a fuego lento en 
una vasija bien tapada con zanahorias y apio o córtelos en 
rodajas y fríalos con un poco de mantequilla. 


VARIEDADES 


23. ) E) 


Estas variedades son populares entre los expositores ya que pueden sembrarse en invernadero a 
principios de año y alcanzar su máximo tamaño a tiempo para las exposiciones de otoño. Por otra 
parte, pueden sembrarse al aire libre para proporcionar puerros de tallo largo para la cocina antes 


de finalizar el año. 

«THE LYON-PRIZETAKER»: es uno de los 
favoritos de los concursos desde hace mu- 
chos años: tallos largos y gruesos con hojas 
de color verde oscuro que captan la atención 
de los jueces. Aptas para la cocina por su sa- 
bor dulce. 

«EARLY MARKET»: es un descendiente de 
la variedad «Autumn Mammoth», conocida 
por su cosecha temprana aunque no es ade- 
cuada para invernar 


«WALTON MAMMOTH»: es otra descendiente de 
«Autumn Mammoth». Muy recomendada para ex- 
posiciones y usos culinarios. 

«MARBLE PILLAR»: muchos libros de horticul- 
tura catalogan esta variedad como una buena elec- 
ción debido a la gran longitud del tallo y por la capa- 
cidad de proporcionar una cosecha de otoño qué 
puede permanecer en la tierra durante el invierno. 
Desgraciadamente, no se halla en los catálogos po- 
pulares. 


Variedades de MEDIADOS DE TEMPORADA 


2 ES) Es) 


Estas variedades maduran a lo largo del invierno y una de ellas está considerada desde hace tiempo 
como la principal elección de los horticultores aficionados. Todas ellas, son, desde luego, resisten- 
tes al invierno; sin embargo, la longitud del tallo es considerablemente variable 


«MUSSELBURGH»: esta variedad escoce- 
sa sigue siendo uno de los puerros favoritos 
de producción casera. Es muy resistente, fia- 
ble y de delicado sabor. Los tallos son grue- 
sos aunque no grandes 

«SNOWSTAR»: es una variedad moderna 
muy similar a «Musselburgh» por su aspecto 
general y muy capaz de ser una gran gana- 
dora en los concursos 


Variedades TARDÍAS 


Estas variedades son, tal vez, las más útiles pa 


«ARGENTA»: tiene las características esperadas de 
una variedad estándar de mediados de temporada 
tallos blanquecinos de 15 cm, pulpa dura pero frágil 
y un sabor dulce. Madura a mediados o finales de 
otoño y resiste las heladas de invierno. 

«KING RICHARD»: es una novedad: una variead 
de mediados de temporada que es significativamen- 
te más larga que las tradicionales. Acepte el desafio 
e intente cosechar tallos blanquecinos de 30 cm. 


ra usos culinarios, ya que maduran desde principios 


de invierno a principios de primavera, cuando otras verduras escasean. 


«GIANT WINTER-CATALINA»: la variedad «Giant 
Winter» ha dado lugar a un número impresionante de 
descendientes, y de ellos «Catalina» es uno de los mejo- 
res. Posee tallos gruesos y fuertes que pueden perma- 
necer en el suelo durante un tiempo considerable. 


«GIANT WINTER-ROYAL FAVORITE»: es como to- 
dos los descendientes de «Giant Winter», de madura- 
ción tardía y muy resistente. Los tallos son grandes y 


el follaje es oscuro. 


«YATES EMPIRE»: su aspecto es 
como el de «Musselburgh, con tallos 
gruesos y muy blancos, pero aguantará 
en el suelo bastante bien hasta principios 
de primavera. 5 
«WINTER CROP»: esta variedad tiene 
fama de ser la más resistente (normal- 
mente se recomienda para lugares de cli 
ma muy riguroso) 
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ESPINACA 





Aunque los expertos indican que es posible cosechar espinacas durante todo 













la arenosidad 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Las llas de espinaca son redondas (superficie lisa) o espinosas (superficie 


Duración esperada de la germinación: 12 a 20 días 





Número aproximado por cada 100 g: 4500 





Producción esperada por hilera de 3 m: 2a45kg 





Longevidad de la semilla almacenada: 4 años 





Tiempo aproximado entre la siembra 


y la cosecha: BA Hist 





mo es fácil cultivarla bien (se 
necesita un suelo rico y 
riegos periódicos) 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


0 A veces se describe a la espinaca como una hortaliza de cultivo sen- 
cillo, pero ésta no prosperará si su parcela está mal situada y el sue- 
lo es pobre. El terreno debe ser rico y contener una cantidad sufi- 
ciente de materia orgánica, pues una deficiencia produce cultivos 
de sabor amargo. 

€ Lo ideal es cultivar las espinacas de verano entre las hileras de las 
verduras de crecimiento alto; en estas condiciones umbrosas se re- 
ducirá el riesgo del espigado. Siembre la espinaca de invierno y la 
de Nueva Zelanda en un lugar soleado. 

e Cave profundamente en invierno y añada cal si es necesario. Apli- 

que fertlizante Growmore antes de la época de siembra. 


Facilidad de cultivo: 





Variedades de verano: siembre quincenalmente des- 
de finales de invierno hasta mediados de primavera, para 
efectuar la recolección desde mediados de esta estación 
hasta principios de otoño. 

Variedades de invierno: siembre a mediados de vera- 
no y de nuevo a finales de esta estación, para recolec 
tar desde principios de otoño hasta la primavera 





CALENDARIO 


el año... ¿quién lo desea? Una familia corriente considera que la espinaca es 
una hortaliza sencilla y poco atractiva —hojas verdosas que se transforman en 
masas arenosas, viscosas y de fuerte sabor al cocinarlas— a la que, no obstan- 
te, algunas veces consume debido a su elevado contenido en hierro. Sin em- 
bargo, no todas estas características son correctas. En primer lugar no es cierto 
que sea sencilla, su clasificación es compleja. Existen dos tipos de espinacas 
verdaderas; ambas son anuales y se recolectan en verano (variedades de semi- 
lla redonda) o durante el invierno y la primavera (variedades de semilla princi- 
ipalmente espinosa). La espinaca semirresistente de Nueva Zelanda en reali- 
dad no es una espinaca aunque sus hojas se utilicen como tales, y la espinaca 
perpetua en realidad es un tipo de acelga (véase pág. 12). En segundo lugar, 
la viscosidad pueden deberse a una almacenamiento prolonga- 
do y a una mala preparación y cocción. Finalmente, la espinaca no merece su 
imagen de Popeye: el contenido en hierro no es mucho más alto que el de los 
guisantes frescos, "mientras que, debido a su contenido en ácido oxálico, no es 
adecuada para la alimentación de los niños en grandes cantidades. 





e La espinaca de Nueva Zelanda necesita más espacio. Siembre tres se- 
millas a unos 2 cm bajo la superficie, espaciando los grupos a una dis- 
tancia de 60 cm. Aclare a una planta por golpe. 





CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Las plántulas de las variedades de invierno y de verano deben aclarar- 
se a 7,5 cm de distancia tan pronto como sean suficientemente gran- 
des para manipularlas. Unas semanas más tarde, elimine plantas alter- 
nas para su uso en la cocina (no retrase el aclareo). 


e Escarde para bi a las malas hierbas. Riegue abundantemente du- 


rante los períodos de sequia de verano. 

. Las variedades de invierno necesitarán algún tipo de protección a par- 
tir de principios de otoño, a no ser que tenga la suerte de vivir en una 
zona templada. Emplee campanas o paja para cubrir las plantas. 


RECOLECCIÓN 


e Empiece a cosechar tan pronto como las hojas tengan un tamaño ra- 
zonable. Coja siempre las hojas externas antes de que pierdan su tex- 
tura tierna y fresca. 

e El secreto está en cosechar continuamente para fomentar el crecimien- 
to. Puede coger la mitad de las hojas de las variedades de verano sin 
dañar las plantas —recolecte las variedades de invierno con mucha más 
moderación. Tenga cuidado al cosechar. Separe las hojas con las uñas 
y no las arranque violentamente pues podría dañar los tallos o las raices. 

e La espinaca de Nueva Zelanda requiere otro tratamiento: arranque unos 
cuantos brotes jóvenes de la base de la planta cada vez que recolecte. 
Una sola siembra durará todo el verano si cosecha poco y a menudo. 













Variedad de Nueva Zelanda: siembre a mediados de 
primavera para efectuar la recolección desde finales de 
esta estación hasta finales de verano. 
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EN LA COCINA 





Las hojas jóvenes de espinaca pueden emplearse en las ensa 
ladas, aunque por lo general esta hortaliza se cocina antes de 
servirse. No las use únicamente hervidas o cocidas al vapor 
como guarnición de un plato de patatas o de carne: pruébela 
como relleno de una tortilla o quiche, como una base de hue- 
vos escalfados (huevos florentinos) o como un ingrediente de 
consomés. Las variedades de verano son las más tiernas y las 


más exquisitamente sabrosas (la espinaca de invierno es más 


oscura y áspera) 





CONGELACIÓN: use hojas jóvenes. Lávelas bien, escúrralas y blanquée 
las durante 2 minutos. Enfrielas y apriételas para extraer el exceso de 
agua, Envuélvalas en bolsas de polietileno y saque el aire antes de sellarlas. 


VARIEDADES 


Variedades de VERANO > 


Las semillas de estas plantas son redondas y, si las condiciones son óptimas, las plantas crecen rápidamente 
y proporcionan una cosecha tierna y temprana. El principal problema es su aversión al tiempo seco y taluro 
so. Algunas variedades espigan rápidamente durante un periodo de calor prolongado de verano. 
«SIGMALEAF»: quizá no haya ninguna otra variedad 
de verano tan resistente al espigado. Ésta no es su única 
ventaja: «Sigmaleaf» puede sembrarse en otoño como 
variedad de invierno 


«SYMPHONY»: es un hibrido F; que tiene numero 
sas cualidades. Temprana, erguida, de hojas grandes 
y con una gran resistencia al mildiu y al espigado 

«VICTORIA»: es una variedad antigua que ha sido su 
perada por los tipos modernos con mayor resistencia 


«KING OF DENMARK: es una vieja favorita. Las 
hojas redondeadas brotan por encima del suelo 
pero no es muy resistente al espigado. 


«CLEANLEAF»: al igual que «King of Denmark», 
las hojas brotan por encima del suelo y por ello ca 
recen de lodo al recolectarse 


«BLOOMSDALE»: es una variedad de color ver 
de intenso que se ha hecho famosa por su resis 
ter al espigado. Vale la pena probarla 
«LONG-STANDING ROUND»: es una variedad 
popular, muy recomendada para una siembra a 
principios de primavera. Es famosa por su sabor, 
pero un cultivo de siembra tardía puede espigar rá 
pidamente 





al espigado 


da en espigar 


Variedades de INVIERNO 5 


Las semillas de la mayoría de estas variedades son espinosas, aunque no hay excepciones como «Sigma: 
leaf», que tiene semillas redondeadas. Estas plantas proporcionan una cosecha de verduras de gran utilidad 
desde principios de otoño hasta principios de primavera. Recolecte regularmente y sólo use hojas jóvenes 
para cocinar (coseche las hojas viejas, déjelas en la cocina durante algunos días y pronto descubrirá el sabor 


tan desagradable que pueden tener las espinacas) 
«BROAD-LEAVED PRINCKLY»: es una 
variedad de invierno estándar. El follaje es os: 
curo y carnoso y las plantas tardan en es 


«LONG-STANDING PRICKLY»: de creci 
miento muy rápido y de espigado bastante 
tardio, es una vieja favorita que está siendo 
desplazada de los catálogos por las nuevas 


variedades superior 


Variedad de NUEVA uo 


No es una espinaca verdadera. Es una planta enana y rastrera de hojas carnosas y blandas que se utiliza 
como sustituto de la espinaca. Es sensible a las heladas, por lo que debe cultivarse en el interior y plantarse 
de asiento a mediados de primavera o sembrarse al aire libre cuando haya pasado el peligro de las heladas 
Ponga en remojo la semillas la noche anterior a la siembra y desyeme los ápices de las plantas jóvenes para 
introducir la ramificación. Pruébela y decida si prefiere el sabor suave de la neozelandesa o el de la espinaca 


«NORVAK»: es un ejemplo típico del gran avance pro 
ducido en el cultivo de las plantas. «Norvak» da pro 
ducciones altas e, incluso a mediados de verano, tar 


«GREENMARKET»: muchos expertos la recomiendan, pero 
no es fácil encontrarla en los catálogos. Resiste al espigado 
y sus hojas son grandes y brotan abundantemente. «Green 
pigar market» puede cultivarse como una variedad de verano 


«MONNOPA»: es una variedad de delicado sabor que tie 
ne un contenido en ácido oxálico bajo. Cultivela si se propo 
ne usar parte de la cosecha para la alimentación de los niños 


«SIGMALEAF»: véase «Variedades de Verano» en la parte 
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ALMACENAMIENTO: intente cocinar las espinacas el mismo día de 
la recolección porque el sabor se estropea rápidamente. Si ha de guar 
darlas, coloque las hojas lavadas en una bolsa de polietileno en el fri 
gorífico: las espinacas se mantendrán frescas durante dos días. 





COCCIÓN: en primer lugar, es esencial un lavado minucioso de las 
hojas para eliminar el polvo. Colóquelas en un cuenco grande con agua 
fria, agitelas y después retirelas. Cambie el agua del cuenco y repita 
el proceso —una o dos veces, según la cantidad de polvo y arena pre 
sentes. Corte la parte basal de las hojas de las variedades de verano 
y además el nervio principal de las variedades de invierno, ya que son 
más ásperas. El mejor modo de cocinar las hojas es cociéndolas al va 
por y no hirviéndolas. Colóquelas en una cazuela grande con una piz 
ca de sal, pimienta y un pequeño terrón de mantequilla o margarina 
No se exceda cuando añada el agua. Déjelas cocer al vapor durante 
5 a 10 min y luego extraiga el agua que contengan con un amasador 
Los gastrónomos sugieren que añada nuez moscada rallada o menta 
cortada 
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REMOLACHA 


La remolacha de cultivo casero puede consumirse durante todo el año 
recién recolectada, desde mediados de verano hasta finales de otoño 
almacenada, hasta finales de invierno y por último, encurtida, desde fi 
nales de invierno hasta mediados de verano. Por todo esto, la remola- 






























CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


La «semilla» de remolacha es un fruto, cada racimo acorchado con. 
tiene semillas verdaderas. Puede adquirir semillas capsuladas. 


10 a 14 días. 
para acelerar la germinación 
remoje las «semillas» durante 
algunas horas antes de sembrar 


Duración esperada de la germinación 





Número aproximado por cada 100 g 6000 





Producción esperada por hilera 
de 3 m 


4,5 kg (variedades esféricas) 
8 kg (variedades largas) 





Índice de longevidad de la semilla 


almacenada 3 años 





Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha 


11 semanas (variedades esféricas) 
16 semanas (variedades largas) 





Facilidad de cultivo: fácil 


CARACTERÍSTICAS DEL SUEL 


e Para obtener raíces largas ganadoras de premios necesita un suelo 
arenoso y profundo, pero prácticamente todos los suelos corrientes 
producen buenas cosechas si se preparan de forma conveniente. 


e Escoja una parcela soleada y cave en otoño o a principios de invier 
no. Añada turba o compost descompuesto si hay deficiencia de hu 
mus. Añada cal si el suelo es ácido. Prepare el semillero durante la 
primavera. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul especial dos o tres 
semanas antes de sembrar 










Si desea una cosecha muy temprana, a mediados de prima. 
vera, siembre una variedad resistente al espigado, bajo cam 
panas o en una cajonera, a finales de invierno. 


e La mejor época de siembra al aíre libre se inicia a principios 
de primavera. Una segunda siembra de variedades esféricas 
a mediados de esta estación le proporcionará raices tiernas 

e Si cultiva con el fin de almacenar raices para el invierno, siem. 
bre a mediados o finales de la primavera: las raíces de las pri 
meras siembras pueden estar demasiado gruesas cuando las 
recolecte a principios de otoño. 

'e Si desea cosechar a finales de otoño siembre «Detroit-Little 
Ball» a principios de verano. 
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Vease la clave de los simbolos en la página 9 


cha, planta anual de cultivo fácil, es muy popular. Esta verdura germi- 
na con bastante lentitud pero las plántulas, una vez que han arraigado 
crecen rápidamente. Para tener éxito debe evitar cualquier restricción 
del crecimiento y arrancar las raíces antes de que sean grandes y leño- 
sas, características que presentan muchas de las que se venden en las 
tiendas. Esto requiere sembrar mensualmente en hileras cortas y regar 
en tiempo seco; de esta forma podrá recolectar remolachas de máxima 
calidad durante todo el verano. 





¡AUNAR o) 


* Cuando las plántulas tengan unos 2,5 cm de altura, aclare dejando 
una planta por golpe. Deseche las plántulas más débiles (no intente 
plantarlas). En esta etapa quizá deberá proteger el cultivo de los pá 
Jaros. 

* Impida el crecimiento de las malas hierbas en el suelo empleando una 
azada y tenga cuidado de no dañar las raíces. 


* La sequedad da lugar a cosechas bajas y de calidad leñosa, y el retor 
no rápido a condiciones húmedas provoca la rotura de las raices. 


e Para evitar estos problemas niegue moderadamente cada quince días 


durante los períodos de sequedad. El acolchado conservará la hu 
medad. 


e Cuando las raíces tengan el tamaño de una pelota de golf, arranque 
las plantas alternadamente y emplee las plántulas arrancadas en pre 
paraciones culinarias. Deje madurar las restantes. 


RECOLECCIÓ 


e Arranque las raices de las variedades esféricas según sus necesida 
des. No debe permitir que alcancen un tamaño superior al de una pe 
lota de cricket (cuando corte una raíz por la mitad, ésta no debe pre: 
sentar anillos de color blanquecino) 

e Las raices que se cultiven para almacenar deben recolectarse a prin 
cipios de otoño. Las variedades largas deben extraerse del suelo con 
cuidado mediante una horquilla, asegurándose de que 
las púas de ésta no entren en contacto con las raí 
ces. Sacuda la tierra y descarte todos los ejempla 
res dañados. Coloque las raices en una caja sóli- 
da entre capas de turba seca y guárdelas en un 
cobertizo. Se conservarán hasta finales de in 
vierno. 

e Después de arrancar las raices, para su con- 
sumo inmediato o para almacenarlas, cor 
te el follaje retorciéndolo y dejando una corona 
de tallos de 5 cm. Si corta las hojas con un cuchi 
llo, sangrarán 
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A COCINA 
ALMACENAMIENTO: guárdelas en una bolsa de polietileno en el 


Las raíces de remolacha se usan principalmente para dar co- — frigorifico: se conservarán durante dos semanas 
lor y sabor a las ensaladas. Tanto hervidas como en conser- 
va, se cortan a rodajas para acompañar la lechuga, los toma- 
tes y los r 


COCCIÓN: las remolachas deben lavarse en agua fría, sin cortar los 
> - » pecíolos ni la delgada raíz basal. Evite dañar o mondar la piel ya que 
banos. Como verdura caliente, hervida o al horno, — pierden color y sabor. Hiérvalas en agua salada durante 3/4 ha 2h, 





las raíces de remolacha son muy populares en los EE.UU. y según el tamaño, y luego elimine la piel frotándolas. Síirvalas como 
en la Europa Oriental son la base de la sopa borsch. También una verdura caliente o déjelas enfriar y empléelas en una ensalada 
se emplean para fabricar vino y salsa picante o consérvelas en vinagre. Las hojas jóvenes de las variedades corrien- 


tes y el follaje más maduro de los-tipos amarillentos o blanquecinos 
CONGELACIÓN: emplee raíces pequeñas, cuyo diámetro sea inferior pueden cocinarse como espinacas. Intente prepararlas al horno para 
a 5 cm. Lávelas y hiérvalas según se describe en este apartado. Des- variar. Lávelas cuidadosamente y colóquelas de forma ordenada en 
pués de pelarlas, y una vez frias, córtelas en rodajas o en cubos y con- una fuente. Déjelas cocer al horno a 160 *C hasta que estén tiernas 
gélelas en un recipiente rígido (3/4 h a 2 h, según el tamaño) 


VARIEDADE 
Variedades ESFÉRICAS 


Otros nombres: variedades redondeadas o pelotas 


—Q= 


Las variedades esféricas constituyen el grupo más popular para el horticultor corriente. En general, son 
remolachas de maduración rápida y se escogen para obtener raíces con fines culinarios durante el vera- 
no. En la actualidad, existen tipos que producen una sola plántula por «semilla» —esto facilita el acla- 
reo, pero las «semillas» deben sembrarse más próximas, a 5 cm de distancia. 

Si desea sembrar pronto escoja una variedad resistente al espigado, es decir, una variedad que no espi- 
gue fácilmente en condiciones de cultivo deficientes, Si quiere sembrar a finales o a mediados de prima- 
vera, dispone de una amplia gama de variedades a elegir (normalmente, se escoge el grupo «Detroit» 
ya que proporciona un cultivo principal, útil para almacenar, a finales del verano). 

En general, las variedades de raíces rojizas continúan eligiéndose, ya que proporcionan color a las ensa- 
ladas y, a veces, a los manteles. Intente sustituirlas por una variedad blanquecina o amarillenta. Las 
hojas pueden prepararse como una ensalada y las raíces tienen un sabor excelente. 





Rojizas 
«BOLTARDY»: es fácil de encontrar y se elige «AVONEARLY»: es una alternativa totalmente sa 
para una siembra temprana, Resistente al espi- — tisfactoria de «Boltardy» para sembrar temprano. Re 
gado. Piel lisa y pulpa de un intenso color rojizo. — sistente al espigado. La pulpa prácticamente carece 
«DETROIT»: se trata de una variedad esférica Je anillos. 
estándar de cultivo principal y de plantación tar- «DETROIT-LITTLE BALL»: es la elección favorita 
día. Es famosa por su sabor. Las raices pueden para una siembra tardía. Produce remolachas «bebé» 
almacenarse durante el invierno. excelentes para cosechar y encurtir 
«MONOPOLY»: es resistente al espigado como  «DETROIT-NEW GLOBE»: es una buena elección 
«Boltardy», con la ventaja de ser una variedad — para los concursos. La forma es uniforme, la textura 
que produce una sola plántula por «semilla». es buena y prácticamente carece de anillos 


Amarillentas 


«BURPEE'S GOLDEN»: es una variedad americana excelente y actualmente muy difundida. La piel 
es anaranjada y la pulpa de color amarillento no sangra cuando se corta. Muchos consideran que su 
sabor es superior al de las variedades rojizas. Las hojas pueden prepararse como ensalada 


Blanquecinas 


«ALBINA VEREDUNA»: es la variedad blanquecina más popular, llamada a veces «Snowhite». No 
se encuentra con tanta facilidad como la variedad amarillenta o las populares variedades rojizas, pero 
vale la pena buscarla. Su sabor es excelente y las hojas pueden prepararse como ensalada 


Variedades CILÍNDRICAS 


Otros nombres: 
variedades intermedias o «Tankard» 






A pesar de que no existen muchos tipos en los catálogos, estas remolachas son una buena elección 
si se desea cultivar esta hortaliza para almacenarla durante el invierno. De cada raíz pueden obtenerse 
muchas rodajas de tamaño similar. 


«CYLINDRA»: es una remolacha ovalada de «FURONO»: versión mejorada de la antigua favo- 
excelente calidad para almacenar. La pulpa es rita «Formanova». Si las raices crecen al máximo al- 
de un intenso color rojizo. Es la más popular. canzan los 18 cm y un diámetro de 5 cm. 


Variedades LARGAS 


Otros nombres 
variedades ahusadas o de raiz larga 


Las variedades largas requieren un suelo arenoso, al aire libre y bien drenado, y una gran cacerola para 
su cocción; por todo lo cual no son apropiadas en una casa corriente. Su popularidad ha disminuido, 
pero continúan siendo las favoritas de los aficionados a los concursos. 

«CHELTENHAM GREEN TOP»: es una vari «LONG BLOOD RED»: es de tamaño medio, ideal 
dad larga muy popular y que se recomienda des- para ganar premios en los concursos de horticultu- 
de mucho tiempo. Puede almacenarse bien. ra. La pulpa presenta un color rojizo intenso. 








A 
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ESCAROLA 


Es una hortaliza muy popular en las ensaladas 
europeas. La escarola posee un sabor mucho más 
característico que la lechuga y tiene la ventaja de 
poderse recolectar desde principios hasta finales 
de invierno. Si siembra escalonadamente, a inter- 
valos de un mes, podrá recolectar los cogollos du- 
rante seis o más meses del año; sin embargo, en 
todos los casos siempre tendrá que blanquearlas 
antes de cortar para eliminar gran parte de su amar- 
gor. Las variedades de hoja rizada se siembran en 
primavera y verano para que sus hojas, muy en- 
sortijadas y divididas, aparezcan en verano y oto- 
ño. Las variedades de hoja ancha son similares a 
las lechugas y las plantas son más resistentes (los 
cogollos protegidos bajo una campana soportan 
bien el invierno). 


Duración esperada de la germinación. 3a7 días 





Número aproximado por cada 100 g; 60 000 
Producción esperada por hilera de 3 m: 10 a 15 cogollos 








Longevidad de la semilla almacenada: 5 años 





Tiempo aproximado entre 


la siembra y la cosecha 15 a 20 semanas 





dificil (requiere un suelo 
Facilidad de cultivo adecuado, riegos 
regulares y blanqueado). 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Se requiere un suelo adecuado porque la escarola no crece bien 
en suelos arcillosos. Escoja una parcela soleada para los culti- 
vos que siembre en verano y otoño; en el caso de las escarolas 
sembradas en primavera es apropiado un lugar semisombrio. 

e Cave en otoño y añada estiércol o compost si el suelo es defi- 
ciente en humus. Aproximadamente una semana antes de plan- 
tar añada un fertilizante general. 


SIEMBRA 


e Siembre las variedades de hoja rizada desde finales de invierno 
hasta mediados de verano, o las variedades de hoja ancha du- 
rante el verano para emplearlas a finales de otoño y en invierno. 


(13 1971:110) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


€ Aclare las plántulas tan pronto como aparezcan las primeras hojas 
verdaderas. Continúe efectuando el aclareo de forma periódica has- 
ta que las plantas estén separadas 20 cm (las variedades de hoja ri- 
zada) o 30 cm (las de hoja ancha). 

e Escarde regularmente y abone, de vez en cuando, con un fertilizan- 
te líquido. Es esencial que riegue copiosamente en tiempo seco (las 
plantas espigarán por falta de agua). 

* Empiece la operación de blanqueo unos doce meses después de la 
siembra. Escoja algunas plantas a medida que las necesite y asegú- 
rese de que sus hojas estén secas. Ate flojamente las hojas con ra- 
fia y cubra las plantas con una maceta de plástico. Tape los orificios 
de drenaje para evitar la penetración de la luz. Los cogollos estarán 
listos en tres semanas (verano) o en cinco (invierno). 


RECOLECCIÓN 


e Corte los cogollos con un cuchillo afilado cuando las hojas tengan 
un color cremoso. 


EN LA COCINA 


Tanto la escarola de hoja rizada como la de hoja ancha son 
un componente excelente de una ensalada, puesto que pro- 
porcionan una textura crujiente y una pizca de amargor. 
Para prepararla, elimine cualquier hoja verde o dañada y 
lave a fondo. Seque las hojas blanquecinas antes de servir 
y aderece la ensalada con una salsa a base de vinagre. 
CONGELACIÓN: no es apropiada. 

ALMACENAMIENTO: las escarolas deben usarse inmediatamen- 
te. Si no es posible, guárdelas en una bolsa de polietileno negra en 
el frigorífico durante tres días. 


VARIEDADES 


Variedades de HOJA ANCHA 


«BATAVIAN GREEN»: es la escarola de hoja 
ancha más popular. 

«WINTER LETTUCE-LEAVED»: aunque esta 
variedad se recomienda en algunos libros de hor- 
ticultores, es difícil de encontrar. 


Variedades de HOJA RIZADA 
«GREEN CURLED»: es la escarola de hoja ri- 
zada básica. 

«MOSS CURLED»: se trata de otra variedad de 
hojas muy divididas, prácticamente imposible de 
distinguir de «Green Curled». 


Estas plagas pueden ser un problema en la época de 
blanqueo (véase las medidas de control en la pág. 84) 


Aunque para los pulgones verdes la escarola es menos 
atractiva que la lechuga, algunas veces son un problema. 


Pulverice con Long-last si hay numerosos insectos. 


— 
Cosecha li 3 


Vease la clave de los simbolos en la página 9 


Dodo os 200] Las escarolas sembradas en primavera o a principios de 


verano, a veces espigan en tiempo seco y caluroso. Evite 
este problema manteniendo el suelo humedecido. 
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LECHUGA 


Tal vez resulte extraño que se dediquen tres páginas a esta verdura popular y aparentemente sencilla 
Es fácil cultivarlas en parcelas de tamaño medio —una hilera o dos en primavera y nuevamente a princi- 
pios de verano, espaciando las plántulas cuando estén muy juntas y cortando las cabezas cuando estén 
maduras—. Por desgracia, si descuida el cultivo de esta hortaliza, muy apreciada para las ensaladas, los 
resultados serán decepcionantes. Las plagas y las enfermedades producen pérdidas y las verduras sobre- 
vivientes maduran simultáneamente (el intervalo entre su desarrollo máximo y el inicio del espigado es 
sólo de una semana). Compre un paquete de semillas mezcladas que contengan variedades que maduren 
en distintas épocas para evitar una producción excesiva o, mejor aún, siembre las semillas en hileras muy 
cortas cada quince días para asegurar una sucesión escalonada. Otro inconveniente es que espigue antes 
de su maduración —normalmente es debido a que el trasplante se efectuó en una época errónea o de 
un modo equivocado, pero existen otras causas. Por último, aunque las cabezas estén completamente 
formadas existe el riesgo de que las hojas se vuelvan coriáceas; la razón de ello es que el cultivo no crece 
con suficiente rapidez. Asegúrese de que el suelo tiene el humus y la humedad adecuados. Las lechugas 
no son tan fáciles de cultivar como se dice, pero si escoge las variedades adecuadas, sigue las instruccio- 
nes y adquiere algunas campanas podrá poseer lechugas frescas en el huerto durante casi todo el año 


a 00 e 


cos REPOLLO: HOJA RIZADA 


SIEMBRA 


REPOLLO: HOJA LISA HOJA SUELTA 


CARACTERÍSTICAS 


e Si desea cultivar lechugas para trasplantar, siembre dos semillas en una 
maceta de turba pequeña. Después de que hayan germinado elimine la 
plántula más débil y aclimátela antes de trasplantarla 


[0197100540] 300 ]m 4110) 


e Tan pronto como aparezcan las primeras hojas verdaderas, aclare las plán- 
tulas —evite a toda costa un excedente. Riegue el día anterior al acla 
reo. Prosiga el aclareo periódicamente hasta que las plantas estén sepa 
rasdas 30 cm entre sí (20 cm «Tom Thumb» y «Litle Gem, 15 cm «Salad 
Bowl»). 

6 Intente trasplantar los aclareos en primavera o bien plantar plántulas com 
pradas en tiendas —no entierre las hojas más inferiores. Las lechugas 
prefieren no ser trasplantadas: siempre que pueda, siembre en lugares 
donde el cultivo vaya a desarrollarse y madurar 

e Esparza Compo Antilimacos y proteja las plántulas de los pájaros. Escar 
de con regularidad. Vaya regando las plantas que no han sido protegi 
das, que no las que se encuentren en invernadero. Ventile las lechugas 
cultivadas en invernadero siempre que sea posible. 


0 Riegue siempre por la mañana o a mediodía: el riego por la tarde incre- 
mentará la probabilidad de aparición de enfermedades. 

8 El pulgón estropea el cultivo: pulverice con Lithocin. Si descubre moho 
gris, trátelas con carbendazim o fonofos. 


Duración esperada de la germinación: | 6a12dias | 

Número aproximado por cada 100 g: 
o 
o] 


Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha: 


(variedades de hoja suelta) 





no es difícil si las siembra 
adecuadamente y las riega 
regularmente. La lech: 

de primavera no es fácil. 


CARACTERISTICAS DEL SUELO 


e Para obtener lechugas de calidad deben cumplirse tres ne- 
cesidades básicas: la tierra debe tener la materia orgánica 
apropiada, no debe ser ácida y debe estar húmeda durante 


Facilidad de cultivo: 


todo el cultivo. 

e Si desea lechugas en verano elija un lugar soleado o ligera- 
mente sombreado. Cave el suelo e incorpore compost en oto- 
ño o a principios de invierno. Justo antes de la época de la 
siembra, rastrille la superficie para efectuar un pequeño sur- 
co y aplique un fertilizante general. Si con anterioridad las 
plagas del suelo han causado problemas, aplique bromofos. 

e En las regiones templadas, las lechugas de primavera pue- 
den cultivarse en lugares soleados al aire libre sin ningún tipo 
de protección, pero no prosperarán en lugares poco drena- 
dos o expuestos. 


RECOLECCIÓN 


e La lechuga puede cortarse tan pronto como se haya formado un cogollo 
sólido. Compruébelo presionando el ápice de la planta suavemente con 
el dorso de la mano la presión directa en el cogollo podría dañarlo) 

e Si en esta etapa no se corta la lechuga, el cogollo empezará a crecer ha 
cia arriba, lo que constituye la señal de que está a punto de espigar. Debe, 
entonces, cortarla inmediatamente para emplearla en la cocina, o dese- 
charla. 

e Es tradicional cortarlas por la mañana cuando están cubiertas de rocío. 
Arranque la planta y corte las raices y las hojas más inferiores. Ponga 
los desperdicios en el montón de compost. 





página 48 



















EN LA COCINA * 


Preparar una ensalada de lechuga, desde luego, es una tarea muy sencilla, pero tisa) o ca ado tizada) j 
debe seguir ciertas reglas. Quite el polvo y los insectos lavando las dos caras COCCIÓN: es raro que se Actis 

de cada hoja —esto lo sabe cualquier ama de casa, pero a veces omite secarlas como una verdura para cocer; no obstante, pa 
concienzudamente. Sacúdalas enérgicamente en la ensaladera o pase con sua- tenmuchasr de usar la casi invariable pro- 
vidad un trapo seco sobre las hojas para que el aliño se pueda adherir bien. — ducción excesiva 


Deje enteras las hojas pequeñas y corte en trozos las más grandes. Si el cogollo — 85 de las lechugas que han empezado a espigar. 

interno no tiene insectos, suciedad ni agujeros de babosa no debe lavarse; no y cebollas pequeñas cocidas en 

separe sus diminutas hojas sino córtelo por la mitad o en pedazos. Antes de osas: Ap 

preparar la ensalada, coloque las hojas de lechuga lavadas y secas en el frigo- — y con un poco de mantequilla. En restaurantes 

rífico durante 30 min para que se endurezcan y enfríen. Ahora, puede añadir — Orientales se sirve salteada cuya prepara- 

su mezcla acostumbrada de pepino, rábanos, tomates, etc., o puede preparar- liente durante unos 2 e n 

la al estilo norteamericano: hojas enteras de lechuga de hoja rizada con un ali- fuego lento, lechuga rellena... en los recetarios en- 
contrará muchas ideas que vale la pena probar 


CONGELACIÓN: no es conveniente. 





ño de su elección. 





Cosecha de verano/otoño 
Siembre al aire libre desde finales de invierno a principios de ve- 
rano para cosechar desde finales de primavera a principios de oto- 
ño. Para obtener una cosecha temprana (a mediados o finales de 
primavera) siembre en un invernadero a mediados de invierno. 








Cosecha de principios de invierno 
A mediados de verano siembre al aire libre una variedad resisten- 
te al mildiu, como «Avondefiance» o «Avoncrisp». A finales de 
esta estación cubra con campanas y cierre los extremos con plan- 
chas de cristal 










Cosecha de mediados de invierno 
Se precisa un invernadero caliente con un mínimo de 7 *C (en 
invierno). Siembre las semillas en invernadero a finales de verano 
o principios de otoño y plante de asiento tan pronto como las plán- 
tulas sean suficientemente grandes para manipularlas. La lechu- 
ga podrá cosecharse a principios o finales de invierno. 















Cosecha de primavera 
Si vive en una región templada, siembre al aire libre una variedad 
resistente al invierno, como «Valdor» o «Winter Density», a me- 
diados o finales de verano. A principios de otoño aclare las plán- 
tulas a 8 cm de distancia y a principios de primavera complete 
el aclareo hasta una distancia de 30 cm. En regiones menos favo- 
recidas, siempre bajo campanas a principios de otoño y coseche 


a principios de primavera 
Vease la clave de los simbolos on la página 9 
VARIEDADES 


Variedades de COS 


Es fácil reconocer la lechuga de Cos o Romana por su crecimento erguido y su cabeza oblonga. Las 
hojas son crespas y su sabor es bueno. Son un poco más difíciles de cultivar que las del tipo repollo 
y tardan más en madurar. 
«LOBJOIT'S GREEN»: es una de las viejas favoritas, una «BARCAROLLE»: es la más hermosa 
variedad grande y compacta, verde oscura y muy crespa del grupo — si es un expositor elija esta 
«PARIS WHITE»: al igual que «Lobjoit's Green», esta va- Variedad: verde oscura, muy compacta, 
riedad es popular, grande y crespa. El cogollo, sin embargo, alta y pesa más de 450 g. 
es verde claro. «WINTER DENSITY »: esta variedad ri- 
«LITTLE GEM»: es una variedad de Cos de maduración rá Valiza en cuanto a sabor dulce con «Lit 
pida y algo parecida al tipo repollo. Siémbrela pronto para Ue Gem», perosu época de crecimiento 
una cosecha a mediados o finales de primavera —ate 5 distinta. Siémbrela a mediados o fi 
flojamente las cabezas con lana. Muchos expertos conside- nales de invierno. Para obtener una co- 
ran esta variedad como la más dulce. Las cabezas son pe- secha a principios de primavera 
queñas y compactas. 


















































LA TÉCNICA DE LA LECHUGA 
Esta técnica está diseñada para proporcionar la máxima producción en un minimo de tiempo. 
Emplee una variedad de Cos y siembre las semillas a 2,5 cm de distancia en hileras separadas 
10 cm. Empiece a principios de primavera y efectúe siembras quincenales hasta mediados de 
esta estación. No aclare porque esta técnica produce un grupo de lechugas muy apretadas. Pue- 
de empezar a cortarlas de cuatro a seis semanas después de la siembra (deje los tocones en la 
tierra pues rebrotará una segunda cosecha unas seis semanas más tarde) 
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En el próximo número 


Espárragos 

Zanahoria 

Pepino al aire libre 

Calabaza (Zapallo) 

Cebollas y Echalotes, trasplantes 
Cebollas a partir de semillas 


e Digit http://thedoctorwho1967.blogspot.com.ar/ 


une Decir http://el1900.blogspot.com.ar/ 


a http://librosrevistasinteresesanexo.blogspot.com.ar/ 
https://labibliotecadeldrmoreau.blogspot.com/ 
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